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FISCH ALS LEBENSMITTEL 
Qualität und gaschromatographisch bestimmbare Inhaltsstoffe x} 
(Kurzbericht von einem Vortrag, der vor der Mitgliederversammlung 
der !1Forschungsgemeinschaft Fischwirtschaft e. V." gehalten wurde) 
Es wurden Trennbedingungen erarbeitet, die es gestatten, ein weites Spektrum 
an Fettsäuren gaschromatographisch zu trennen. 
Die Versuche wurden zunächst mit einem Testgemisch durchgeführt, das folgen-
de Fettsäuren enthielt: C7, ClO, Cl4 - C22. C24. C18: 1, Cl8:2, Cl8:3. C20:l' 
C22:l (Abb. 1). 
Diese Fettsäuren wurden aufgrund von Literaturangaben über die Zusammenset-
zung von Fischfetten als hauptsächlich genannte Substanzen ausgeWählt. Die 
ebenfalls erwähnten hochungesättigten Fettsäuren C20:5' C20:6' C22:6 waren 
in Einzelversuchen auch im Testgemisch enthalten und konnten bestimmt werden. 
Das Testgemisch konnte mit guten Erget-nissen auf den stationären Phasen 
DEGS (Diäthylglykolsuccinat. 10 % auf Chromosorb W. 60-80 mesh) bzw. 
EGSSX (Äthylenglykolsuccinat-Methyl-Silikon-Polymer, 10 % auf Gas Chrom 
p. 100 - 120 mesh) getrennt werden. Die Säulenlänge betrug jeweils 4 m bei 
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4 mm Durchmesser und einem N -Strom von 20 ml pro Minute, einer Aus-2
gangstemperatur von 1000C und einer Heizrate von 5 bzw. 3°C pro Minute 
und einer Endtemperatur von 200 bzw. 210°C. 
Mit dem Testgemisch wurden die besten Ergebnisse auf der EGSSX-Säule er-
reicht. ~20:1 und C18:3 konnten auf beiden Säulen aber nicht g~trennt we~­
den. Bel den Versuchen mit veresterten Fetten erschöpfte sich dIe Trennlel-
stung der EGSSX-Säule allerdings rasch (evtl. durch eingeschlepptes "u n-
verseifbares" o.ä.). Eine Säule mit 10 % DEGS auf Gas ChromP (säure-
und alkaligewaschen; 100 - 120 mesh. 4 m, 4 mm Durchrn. , N2-Strom, 
60 ml/min, 100 - 2000C, Heizrate 3°C /min.) zeigte bessere Trenneigenschaf-. 
ten (Lebensdauer, Laufzeit, Trennleistung) . Auf dieser Säule können auch Amel-
sen-, Essig-, Propion_ und Buttersäure, deren Methylester im obigen Tren-
nungsgang nicht mehr bestimmbar waren, als freie Säuren in 11 - 12 min. ge-
trennt werden (60 ml N2/min, 3 min 1000C isotherm, dann Temperaturpro-
gramm SoC pro min bis 1400C). 
Im Heringsfett, das nach der Extraktion unterschiedlich lange bei Zimmertem-
peratur gelagert wurde konnte eine kontinuierliche Abnahme bei zwei (nicht 
identifizierten) Fettsä~ren beobachtet werden. In den Fetten von unterschied-
lich lange auf Eis gelagertem Hering konnten keine Veränderimgen des Fettsäu-
remusters, die der Lagerzeit bzw. Qualität zuzuordnen gewesen wären, festge-
stellt werden. An tiefgefrorenen Heringen, Forellen und Makrelen unterschied-
licher Herkunft konnten ebenfalls keine eindeutigen Beziehungen zwischen Fett-
säuremuster und sensorischer Qualität festgestellt werden. 
Weiterhin wurden Trennbedingungen erarbeitet, die es gestatten, ein komple-
xes Gemisch von Aminen gaschromatographisch zu trennen. 
Da eigene Versuche die Artefaktbildung bei den Methoden der Amingewinnungen 
wahrscheinlich erscheinen ließen, wurde ein neuer Aufarbeitun!!sgang erarbei-
tet. Am besten eignete slch die Extraktion mit salzsauren methanolischen Lösun-
gen. 
Auf Pennwalt 223 (28 % + 4 % KOH, auf Chromosorb R (80 - 100 mesh), 5 m, 




























T ributy lamin (TBA) 
Allerdings wies eine Charge des nur vom Hersteller fertig zu beziehenden Ma-
terials zu geringe Trennqualitäten auf, so daß in diesen Fällen einige Amine 
nicht getrennt werden konnten. 
Während des Berichtszeitraumes wurden noch keine Lagerversuche zur Verfol-
gung der Aminbildung durchgeführt. 
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